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A porkolt kavé aromakivonataibol mar tobb mint 800 alkotot
azonositottak. A kavéhoz adott tej és novényi termékek lipid, fehérje és
szénhidrat komponensei befolydsoljak az aromaanyagok felszabadulasat. E
hatasok vizsgalata céljabol kiils6 dinamikus géztér mintavételi technikat és
egy kils6 statikus géztér mintavételi technikat fejlesztettek ki. Ezek
segitségével meghataroztik a kavéital legnagyobb hatasu illatanyagait. Az
elemzéseket gazkromatografias/szagolasos, langionizacids detektoros vagy
tomegszelektiv detektoros méréssel végezték. A kilonbozd italok
illatprofiljait moddositott CHARM elemzéssel vizsgaltak. A tej
adalékanyagot tartalmazé kavéfézetek gyengébb, de az egyes adalékra
jellemzd illatprofilt mutattak.

Eddig a kavéaroma vizsgalata csupan az aromanyagok elemzésére
szoritkozott [1, 2, 3]. Ezek a vizsgdlatok kimutattik, hogy Iényegében
kortlbelil 30 ill6 vegytilet felelds a kavéaroma kialakitdsaért. Ennek a
vizsgalatnak az volt a célja, hogy a kilonbozd tejadalékok és egy
kavéfehéritd hatasat vizsgalja a kavéfozet jellemzd f6 aromaanyagaira.

KIM és munkatarsai [4] vizsgédltak els6ként a tejadalékok hatdsat a kavé-
aromdara; a hagyomdényos statikus géztér technikit hasznaltdk és csak
instant kavét.

Ezeket az adalékokat azért adjak a kavéhoz, hogy kedvezd szinvaltozast
érjenek el, a kavéital testesebb legyen, csokkenjen a kavé keserd, savanyu
ize, valamint fanyarsaga.

Ezeknek az adalékoknak a komponensei, példaul a lipidek, fehérjék és
szénhidratok  befolyasoljak  az  illéanyagok  visszatartasat  [5].
Kovetkezésképpen ezek az aroma-kolcsOnhatasok befolyasoljdk a kéavé
feletti géztér aroma mindségét €s mennyiségét. A legpontosabb aroma-
Osszetételt akkor kapjak meg, ha a g6ztér mintat kozvetlentl injektaljak egy
GC oszlopra. Statikus géztérrel (gizzdré fecskenddvel) azonban nem
nyertek elég jO eredményeket, mivel csak kismennyiségli aromavegyiiletet
gytjtottek Ossze. Ezért aj késziilékek kifejlesztésére volt sziikség, melyek a
kavé gbzterébsl nagyobb térfogatot gydjtenek Ossze. A statikus géztér
moOdszer abban kiillonbozik a dinamikustdl, hogy egyensulyi korilmények
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alkalmazta  GC-FID/szagolasos €és  GC-MS/szagolasos  moddszerrel
kiegészitve.

Anyagok és modszerek:

A kavéital fé6zéséhez kereskedelmi szempontbol fontos két kavéfajtat
hasznéltak: egy Arabica kavét (Kolumbidabdl) és egy Robusta kavét
(Indonézidbdl), mindkettd atlagos porkoltségi foka volt. Emellett egy
instant kavét is hasznaltak. A mintdkat a Kraft Jacobs Suchard (Bréma,
Németorszag) biztositotta.

Tipikus kavéadalékként kereskedelemben (Kraft Jacobs Suchard,
Miinchen, Németorszag) beszerzett nyolc terméket valasztottak ki.

Ezeket a kiilonbozd tipusu tejalapt és novényi termékeket azért is
valasztottdk, mert azok lipid €s fehérje komponensei kiillonb6zSek voltak.
Ezek az alkotok gyakoroljak a legerdsebb hatast az ill6 anyagok
visszatartasara. Az adalékok alkotorészeit az 1. tablazatban soroltuk fel.

1. tablazat: Az adalékanyagok osszetétele (%)

Adalék Lipid Szénhidrat | Fehérje
UHT te;j 0,3 4,8 3,5
UHT-tej 3,5 4,8 3,3
Stritett tej 0,1 10,6 7,5
Stritett tej 10,0 12,5 8,8
Kévé tejszin 10,0 3,1 4,0
Habtejszin 30 3,2 2,5
Sovany tejpor 1,0 65,5 24,0
Kévéfehérits (novényi) 34,0 55,0 6,0

Kiils6 dinamikus goztér mintavétel (DHS)

A kavészemeket atlagos porkolési fokig porkolték. A szemeket -17 °C
hémérsékleten taroltak és kozvetleniil felhasznalds elGtt kavéboltokban
hasznalatos dardléval Orolték meg. A f6zetet héaztartdsi kavéf6zoén
készitették 12 g kavéporbdl és 225 g csapvizbdl.

Az instant kavét ugy készitették, hogy 125 g forrd vizet ontottek 3,5 g
porra. 50 g, illetve 125 g instant kavét helyeztek a kiils6 dinamikus
mintavevd késziilékbe (1. 4bra), melynek gdéztere 275 ml-es volt, és
hozzédadték az adalékot (10 g, illetve 25 g). A vizfiird6 hémérséklete 40 °C

96 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 53, 2007/2



volt. 40 ml/perc aramlési sebességgel nitrogént vezettek at a kavé felett és
az ill6 anyagokat Tenax TA csOvekben gytjtotték.

Kiils6 statikus g6ztér mintavétel (SHS)

A kiilsg statikus g6ztér késziilékben 200 g kavéfdzetet és 45 g adalékot
hasznaltak. Ezeket a folyadékokat a két iivegedény koziill az alsdba
ontotték (1. abra). 15 perces egyensulyi id§ utdn szobahdmérsékleten az
alsé edényt egy iiressel helyettesitették. 100 ml/perc sebességgel nitrogént
vezettek at €s az ill6 anyagokat Tenax TA csében fogtik fel. 8 parhuzamos
szorasa az ill6 anyagokra mindkét mddszer esetén 2-10 % kodzott mozgott.

Tenax ¢csd Tenax ¢sd

nitrogén nitrogén

szaritoszer

szaritoszer

Sl

. _y terf.: 850 ml

vizfurdo o
- kave

1. abra: Kiilso dinamikus g6ztér mintavevé késziilék (a) és
kiils6 statikus goztér mintavevé késziilék (b)

GC-FID, GC-MS és GC-szagolasos vizsgalat

Az 1ll6 anyagokat HP 5890 gazkromatograffal vizsgaltak, ami egyrészt
langionizacios detektorral és szagold csonkkal volt ellatva, ezenkiviil
tomegszeletiv  detektorral és szagoldcsonkkal. Az ill6 anyagok
deszorbealtatasat hddeszorpcios késziilékkel végezték, és DB-5 kapillaris
oszlopra injektaltdk (30 m x 0,53 mm, 1,5 um filmvastagsag, apolaros). A
DB-5 oszlopon kiviil még OV-1701 (60 m x 0,32 mm, filmvastagsag 1,0 um;
vagy 60 m x 0,25 mm, 0,5 pm filmvatagsdg, mérsékelten polaros), illetve
FFAP (60 m x 0,25 mm, 0,5 pm filmvastagsag, polaros) kvarc kapillaris
oszlopot hasznaltak. A vegyiiletek azonositasat a DB-5, OV-1701 és FFAP
fazison mért retenciés adatok és tOmegspektrumuk, valamint érzékszervi
jellemzdik alapjan végezték, standard anyagokkal Osszehasonlitva. A
tomegspektumokat 70 eV mellett vették fel elektron itkoztetéses
izemmodban.
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CHARM elemzés

Az irodalomban ko6zolt CHARM analizistdl [7] eltér6en nem volt mod
higitasi 1épésre. A biralok az aromaanyagokat a szagolasos kromatogramok
sordan jellemezték. Ezt a modositott CHARM elemzést hasznaltak az
illatprofilok megszerkesztésére. Az aromaleird kifejezéseket elGzetes
gazkromatografias-szagolasos vizsgalatok soran gyujtotték és a biralo
bizottsag (5 képzett biralo) egyiittes iilésein csoportositottak.

Eredmények

Mindkét mdédszerrel tobb mint 6tven fontos illatanyagot ismertek fel a
szagolassal, ot leiro kifejezéssel. A dinamikus gdéztér mintavétellel kissé
nagyobb mennyiségben nyerték ki az aromaanyagokat. Az illéanyagok
azonositdsa alatdmasztotta az irodalomban [1, 2, 3] a kdvéaromara leirt f6
jellemzdéket. A modositott CHARM elemzés (2. 4bra) szerint a két
illatprofil Osszevethetd volt. A dinamikus géztér-elemzés nem egyensulyi
korilményeinek hatasa tehat elhanyagolhato volt.
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2. abra: A statikus és dinamikus g6ztér mintavétellel nyert aromaprofilok
osszehasonlitasa

Dinamikus g6ztér-elemzés

Altalanossiagban az adalékok csokkentették az illdanyagok intenzitdsat
(3. abra) kiilondsen a "porkolt" leird jelz6ét. A maldta, a kakad és a
gylimolcs, a virdg aroma intenzitasa is szignifikdnsan csokkent. Az adalékot
tartalmazd kavéfdzet aromaprofiljanak valtozasat tobb hatas is okozhatja
[8]. Legkézenfekvébb az illbanyagok csokkenése és az adalékanyagok
lipidtartalménak a novekedése.
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3. abra: A kavéfehérito adalék hatasa a kavé illo anyagainak intenzitasara

Kovetkeztetések

A statikus és dinamikus goztér moddszerekkel meghataroztik a kavéital
legfontosabb illatanyagait. A kilonbozd tejalapit vagy ndvényi
adalékanyagok csokkentették ezeknek az illdanyagoknak a mennyiségét a
kavé gozterében. Az adalékanyagoknak ezt az aromavisszatartd hatasat
mindegyik adaléknal észlelték, és a hatds korrelacioban allt az adalék lipid
tartalmaval. A tovdbbi vizsgilatok sordn a kavé aromaanyagainak
visszatartasahoz vezetd szerkezeti jellemzOkre kivannak Osszpontositani.
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